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E n esta edición ¡e presentamos i a exquisita bizcochería 
ffancesat tan aceptada en nuestro país aunque sóio 
manejada en ciertas panaderías debido a su alto costo 
de ñlaboraciórí, sin embargo, su calidad es de primera. Es 
importante difundiría para que conozcamos ¡a gran variedad 
de panes de deUciosos sabores y formas que pueden 
prepararse cosa masa de cuerno o croissant, le recomendamos 
eiaborarios paso a paso para que adquiera confianza y disfrute 
de ¡a sabrosísima bizcochería francesa^ 
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de los Siglos 

CONTi&O PAN Y CEBOLLA 



D urante ¡a Cotonía, había dos tipos 
de panaderos: hs dueños de ori¬ 
gen españoi que aunque des¬ 
conocían ei oficio, ¡levaban el control 
de compra, venta y organización (con 
ayuda de mayordomos y admi¬ 
nistradores); y ¡os obreros (indígenas) y 
operarios (reos y mestizos). 


Existían ¡os llamados gremios, que eran 
dgrupacior}es de productores de un 
mismo género comandados por el 
Cabildo, ¡a Fie! Ejecutoría y las 
Ordenanzas, que controlaban precios 
de compra, ver\ta, salarios, etc. 



Los panaderos pertenecientes ai 
gremio, colaboraban en tas fiestas reiP 
glosas asistiendo a la procesión, ¡levan¬ 
do mercancías en sus muías. Los indí¬ 
genas ofrecían sus viandas y artesar^ías 
colgadas en ia espalda dentro de un 
huacal, mientras que sus mujeres 
vendían pan, el cual era muy codiciado, 

úbíúnkJA tíe! hím £! fyéfl nitestro de rjttó dá. 
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su teca de cacao. 


(nformadón obtenida del Dfcdonsrio Enctfopédíco d& Gastronofnta 
Mexicana, Ricardo Muñoi Zuñta, íundadón Hérdsz, Editonaí Ciío. 
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Son consideradas der^tro de tos frutos secos. Fue introducida a 
México durante ia Colonia, Si quiere ut i tizar tas peladas, remójelas 
en agua hirviendo por unos minutos, cuando vea que la piel se arru¬ 
ga, sáqueias y pélelas, después déjelas secar. También puede con¬ 
sumirlas con piel, sólo que deberán estar ligeramente tostadas en el 
horno hasta que tomen color cobrizo claro. Para molerlas necesita 
un procesador de alimentos. Le recomendamos conservarlas en un 
tugar fresco y tapadas, revisando con frecuencia su aspecto y olor 


V.X ■ 


Ga^do. 
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CKoC-oiQte 


Es orgutiosamente mexicano. Lo consumimos en 
bebidas catlentes con teche, en bebidas frías, paste¬ 
les, gatietaSt etc. No lo conserve más de un mes 
porque se arrar\cla. Puede congelarlo hasta 6 meses 
bien tapado con aluminio o plástico^ etiquetado 
apartk de! dia £ 7 Líe to congeló. No mezcle chocolate 
de distintas calidades. Debe permanecer tapado 

para que no absorba olores. 
Existen diferentes tipos, 
en esta edición uti- 
íizaremos e! semia- 
margo, que contiene 
una cantidad baja de 
azúcar, pasta y man- 


Está considera dentro del grupo de las especias, es 
obtenida de la corteza de fas ramas del árbol deí 
canelo. Existen más de 15 variedades de canela en 
nuestro país. Le recomendamos que al comprarla, 
elija la que tenga aroma y sabor fuerte- Para usar¬ 
la en polvo, muela las rajas para mantener siempre 
la calidad, Consérveta tapada para que no pierda su 
aroma. 
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E s obtenido principalmente de¡ chaba¬ 
cano al extraerle ¡a pee ti na, que es la 
sustancia que fe ayuda a cuajan Tiene 
sabor agridulce y agradable. Lo consigue en 
lugares donde venden materias primas para 
repostarfat pero puede sustituirlo por merme¬ 
lada de chabacano colada. En panadería y 
pastelería es utilizado con frecuencia, sin 
embargo, también puede emplear los si¬ 
guientes productos: 

L Bniío. Consérvela a temperatura ambiente 
par 2 semanas O en refrigeración por 6 meses^ 


Cafténtelo antes de usarlo y muévalo hasta 
que se disaeivan lodos ios grumos, en caso 
contrario, agregúele un poco de agua y siga 
moviéndolo. Debe aplicarlo caliente y con una 
brocha, si comienza a enfriarse, vuelva a 
calentarlo, nunca lo aplique tibio. 

2, Geí transparente. Cómprelo en tiendas de 
materias primas f/nas. 

S, BdfJo en polvo. Ttene mayor tiempo de con¬ 
servación, sólo di luyalo en agua y hiérvalo 
para utilizarlo. 




























E S una masa líder en la 
panadería francesa, es 
tan delicado su sabor 
que es ideal para rellenos 
dulces y safados. Para prepa^ 
rarla, existe una serie de 
reglas para lograr óptimos 
resultados. 

Antes de inicar su elabo¬ 
ración, le daremos algunas 
recomendaciones y observa¬ 
ciones para que conozca más 
acerca de efia. 

Prepárela mínimo con 8 
horas de anticipación, guár¬ 
dela en refrigeración de un 
día para otro, si sobrepasa ei 
tiempo se agriará y no servirá 
igual. Le llamamos masa du¬ 
rante el proceso de amasado 
ai que posteriormente se le 
Integrará margarina con un 
proceso de empastado, a par¬ 
tir de entonces se llamará 
pasta 

Ésta requiere de una tempe¬ 
ratura de 210X durante su 
cocción, ya que sólo asi el 
pan hojaldrará, tomará color 
adecuado y no se secará. 

La margarina necesaria para 
esta pasta es más plástica 
que las convencionales, por 
lo que le facilitará el trabajo, 
puede conseguirla en tiendas 
de materias primas. 


IH&REPIENTES: 


600 

gr cíe harina 

50 

gr de azúcar 

10 

gr de sal ó 1 
cucíiaradita rasa de 
sal 

50 

gr de mantequilla 

16 

gr de leche en polvo 

7.5 

gr de levadura en polvo 
ó 2 cucharaditas 
cafeteras copeteadas 

200 

mi de agua, 
aproximadamente 

142,5 

gr de margarina 
especial para danés o 
croissant {flex azul) 
Harina para extender 



3. Talle hasta obtener una masa 
integrada. 


4. Añada más agua, siga tallando 
hasta darle elasticidad, 
observe el momento en que la 
masa pueda despegarse de la 
mesa y comience a golpearla 
para alisarla. Recuerde que 
debe quedar suave. Usa y elás- 


■ MesteriesíN 








Báscula 
Taza medidora 
Raspa 
Cucharita 
Rodilfo 


MANERA n PREPARAR; 



tica. 


1. Haga una fuente con la harina, 
coloque al centro el azúcar, la 
sal, la mantequilla, la leche en 
polvo y la levadura por fuera. 


2. Realice un premezclado con 
los ingredientes del centro, 
agregue poco a poco el agua. 




5. Déjela reposar durante 1 hora 
o hasta que doble su volumen. 
































suavice la mar¬ 


garina. 






9. Coloque la margarina en 
medio y envuélvala biem 



B. Extienda ¡a masa de manera 
que obtenga 4 ienguetas en 
forma de cruz. 













































































J 0 . Apiane con gotpecitos úei 
roúHÍQ. 



\ 

\ IL Camience a extendería en 

forma rectangular. 



12. Doble en tres partes^ 


Realice un primer doblez 
hacia aúeiante 



Ahora realice e¡ siguiente 
movimiento hacia usted. 




13. Gire un cuarto de vuelta, a 
este proceso se is Hama una 
vueita. Repñalo 2 veces 
más hasta realizar un total 
de 3 vueltas. Gire y vuelva 
extender, esta sería ia I a. 
vuelta. Guárdela en refri¬ 
geración de 8 a 24 horas. 



i 



£n íc/gares ¿íe fm/cfto csJvr es 

10 mnuios 

entre ceds vn/Wíi? p^ra qi/e í3 
ma/ganna m s& safg^. Espofvoree 
SíiUcfenie harma ai mo/TtÉfííc efe 
extsmísrfa para í¡fue ™- se pegue, 


































































í/ntíe 24 porciones) 


£ste Foffo tsmtién fue süoptaóQ en NiéxícQ prepareüo 


4. Osrre ur^ extremo. 


1 receta de masa de 
cuerno 

2 tazas de mernneíada 

de pina 
2 huevos 

Harina para extender 
1 taza de mermelada de 
chabacano 



l’^lfflterial IVec!€£«tri<2í 



Cuchillo liso 

Brocha de pelo blanco 

Rodillo 


MAHERA PE PREPARAR: 

1. Extienda la masa en forma rec- 
tangutar, de 36 x 80 cm y un 
grosor de 5 mm. 


2. Corte 2 bandas. 


5. Cierre ei otro lado tratando de 
que la cerradura quede en 
medio. 




8. Acomódeíos en una charola 
con una separación razonable 
entre cada uno. 


9. Déjelos fermentar hasta que 
creican un poco y barnícelos 
cor) huevo. 



10, Hornee a 210X durante 15 
minutos. 



3. Coloque urja tira gruesa de 
mermeiada en et centro. 



6. Gire y deje boca abajo. 


7. Corte con un cuchdio Uso de 
un soio tajo de tres dedos de 
ancho. 



11, Barnice con mermeiada de 
chabacano o briíio. 



M»ntéí]gaios qqh uns 
j separsción ranonabJe 

i $n í/iareiÍ3 para 
f que no se peguen. No 
utiiíCG meirmefsd^ 
muy floja para que no 
se derrame. 

































































Debido 3 que le mase de cuerno desarrolla un tiojaldradOt se descubrió que era también ideal para un voíován. 


1 receta de masa de 
cuerno 

2 huevos para barnizar 

16 duraznos en almíbar a 

la mitad 

2 tazas de crema 
pastelera 

1 taza de mernneiada de 
chabacano o brillo 
Harina para extender 


Material Nece&®iri^: C 

Cortador redondo de 8 cm de 
diámetro 
Marga 

Brocha de pelo blanco 
Rodillo 


MANÍRA n (APARAR' 

1. Extienda ia pasta ayudándose 
con harina hasta obtener un 
grosor de 3 mm. 


2. Corto círculos y acomódelos en 
una charola. 






3. Con una manga, ponga un 
punto de crema en ef centro y 
después una mitad de du¬ 
razno. 



4. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su wiumen. Barníceles 
suavemente el contorno con 
huevo. 




5, Hornee a 210'^C durante 15 
minutos. 


6^ Elnaímente barnícelos con 
mermelada. 
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20 porciones) 


£fáietf íisrá ób esfe pan uno úb sus pradÜBCtPSt E$ mp de los que se producen 

en mayor cantidad. 


wmvmm. 

1 receta de masa de 
cuerno 

20 barritas de chocoiate 
semiamargo 

2 huevos 

Harina para ejctender 


iií 


r n oiterial !M 





4. Haga un corte con un cuchi fio 
liso para úivldiríos^ 



Cuchillo liso 

Rodillo 

Brocha 

MANERA 7E PREPARAR; 

1. Extienda la masa en forma rec¬ 
tangular, de 36 X 80 cm y un 
grosor de 5 mn). 


2. Corte 2 bandas. 


5. Enróllelos ligeramente sin 
apretar demasiado. 



3. Coloque fas barritas de choco- 
late en uno de los extremos. 


6. Deje la cerradura por debajo. 




7. Acomódelos en la charola con 
una separación razonable, 
déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 



B. Barnícelos con huevo. 



9,Hornoe a 210'^C durante 15 
minutos. 



L& fÉComendamos 
utiiíz^r chócof^te 
amargo para que 
t&ng^ an coaíraste 
reaf en et sabor. 
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iHID^^^B5í}riHnHB3KJ^W-'7^:;J*'¡ ^arbíbihi 


























i^índe 20 poTcioneB de'60 gr) 


Süti idssiBS psra preparar deiicwsírs ^rKtwfeftes gratinados. Una teoría acerca 
def origen de la pafaOra croissant deriva de su simiiftttd a ta forma de fa Luna 

en estado creciente. 


mmmm 

1 receta de masa de 
cuerno 

2 huevos para barnizar 
Harina para extender 


-írn“’ 


M ate pi®í Necésarí® 


Bascula 

Cuchillo liso 

Brocha de pelo blanco 


3, Corte 10 triángulos en cada 
una. 



4, Estíreles ligeramente Ib punta 
larga. 


6. Enrólíelos suavemente evitan¬ 
do que queden flojos. 



























































^sntéfígaios coa 
raz&ifabi& sn fs ctis/bfa para que 
W se p^^eií. Cuando ios esté 
enroi/afido, Jale suateme/Jíe í$s 
punías dñ ios facíos hacia afuera 
para que tsagan mayor voinman. 


10 . Barnicefos con huevo. 


9. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


11, Hornee a 2WC durante 15 
mir^utos. 

































INOKETIENTES: 


1 taza de pasas 

1 taza de nuez en trozos 

1/2 taza de ron 

1 receta de masa de 
cuerno 

1 taza de crema pastelera 

2 huevos 

Harina para extender 
1 taza de merme Ida de 

chabacano o Brillo 
para barnizar 


M«itírí«3 Níce#í»rf®: 



Espátula de plástico 
Cuchillo liso 
Brocha 


MANERA Vi PREPARAR: 

1. Remoje durante 1 hora fas 
nueces y las pasas en ef rom 




(Rinde 30 porciones) 


Este pap adquiere utí deticioso 

sembifíscióR de !a fruta con ei ron. 



4. Esparza ef rellena. 



7Jaíe fB punta y colóqueia por 
debajo de la danesa. 


S.EnroHe cuidando de que no 
quede flojo, termine donde no 
tiene crema. 




8. Pres/c?J7e ligeramente la dane¬ 
sa sobre la charola para darfe 
tamaño y forma. 


2. Extienda la masa en 2 rectán¬ 
gulos de 40 X 30 cm y un 
grosor de 3 mm. 


3. Unte ía masa con una capa 
delgada de crema pastelera, 
déjela con 1 cm sin crema. 



6r Haga cortes de I cm de arjcho 
con un cuchillo Uso. 




9. Déjelas fermentar hasta que 
doblen su i/olumen^ barnícelas 
suavemente con huevo. 


10, Hornee a 210^0 durante 
J 5 minutos. 


11. Barnícelas con mermelada o 
briUü. 


















































Para macerar ias nueces y 
tas pasas es recomaudsb!^ 
ponerfss en un frasco tapa¬ 
do duíaníe 24 hútaa. 

• Mantenga ¡as danesas con 
9 una ssparstíéfí razonatíle 
en ¡a chareta para que m 
se peguen en ai t}omo. 
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C (Rinde24 porcmes) 

arteras 


E$t£í singuiBT loma es una úbUcícss nam^inacián entre crema y pasta^ atísmas 
ía textura de $u cabferta es crujiente. 


wmmHm: 

1 fe ceta de masa de 

cuerno 

1 receta de crema 
paste fera 

1 taza de azúcar 
granulada 

2 huevos 

Harina para extender 

■ ' Jh 

* Mat^píaf Heceíafi®: f 

Cuchillo liso 

Brocha de pelo blanco 

Rodillo 

Manga 

MAKEÍ^ K PREPARAR: 

L Extienda la masa en forma 
rectangular, de 36 x 30 cm y 
un grosor de 5 mm. 


2, Corte 2 bandas. 


S.Coíoque una tira gruesa de 
crerria en el cecino- 






4. Cierre un extremo. 



5. Cierre e! otro lado tratando de 
que la cefjraidüra quede atrás. 



6, Gire y deje tx)ca abajo. 



7. Corte con un cuchillo liso de 
un soto tajo de tres dedos de 
ancho. 


'f'v' 


i?! 

- .. ’íll 






8. Acomódeías en una charola 
cotí una separación razonable 
entre cada una. 


9. Déjelas fermentar hasta que 
crezcan un poco, barnícelas 
con huevo. 



























































10. Espol\/Of‘éele$ un puñilo de 
3zúcar en Ja superficie. 


11. J-tornee a 210% durante 15 
minutos aproximadamente. 



Manténg^fgs con iffis sepsFxi^n 
razüfíable en (b charob oUe io confrario se 
p&gsrán. Cmndo ísiiene coñ íb cfsmsfj. 
a{ cifrar no prasione demasiado psra evitsr 
pise se saiga. 
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INOREREHrES: 



4. Espolvoree carteía en toda la 
sufferficie. 


7, Presione fuertemente con el 
mango de! cuchifío. 


1 receta de masa de 
cuerno 

2 tazas de crema 

pastelera 

1/2 taza de canela 
2 tazas de azúcar 
granulada 
2 huevos 

Harina para extender 



Mftteríar IQícessifía; 

Cuchillo liso 

Brocha de pelo blanco 

Rodillo 

MANfRAPEPREFARAR.' 

J. ^xí/e/7cfó la masa en forma rec¬ 
tangular, de 36 X 80 cm y un 
grosor de 5 mm. 


5. Enrodé fas y deje ia cerradura 
por abajo. 



S. Acomódelos en una charola 
con una separación razonable 
entre cada uno^ 



2. Corte 2 bandas^ 

3r Úntelas con una capa delgada 
de crema pastelera. 


6. Corte con ur\ cuchillo liso de 
un soto tajo de cuatro dedos de 
ancho. 



9. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


10. Barnícelos con huevo. 





11. Espolvoree la superficie con 
un puñito de azúcar con 
canela. 



























































12. Hoíne& a 210°C durante 15 
minutos. 



Msnténgsios con oná scp^r^iún íiáSQmbh 
sn chaTQis cóe}o cofitrario sa pegaiiit. 
Puede mo/er Ja cacéis en un procesaÚDr ée 
siimentóa, nútaná ucs groe d^forendo de 
ssbr^y sroms. 
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(Rinde 20 porciones de 60 gr) 


Son ans doticíosa comtiitíacíófí de mez tosida y une liguro toroide. 


mmmum: 

L receta de masa de 
cuerno 

1 taza de crema pastelera 

2 tazas de nuez molida 
1 taza de azúcar 

granulada 

Harina para extender 


■ntJ M 

Mater-ial Nec^s^il'í©: í 

Cuchillo liso 
Espátula de hule 
Rodillo 


6, Hegs un cótte con un cuchüío 
{{$ 0 . 


9, Adra del centro. 


mmu 9í 

1. Extienda la masa en forma rec¬ 
tangular, de 36 X 80 cm y un 
grosor de 5 mm. 



5*Pres/orre con el rodittü para 
qtre se pegue ia r\uez. 



8. Haga un corte pequeño sin Ue- 
gar ai extremo. 




Z Corte 2 tarídas. 


3Mn\e una capa delgada de 
crema pastelera sobre cada 
banda 


4. £spo/i/£jree generosamente la 
nuez. 



Z Dóblela a ia mit3d 




1Q, Oéie vuelta a uno de ios 
extremos, páselo por el 
centro y esttreio suavemerr/e. 
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Cuf(}& iiüe iñs tüfzBd3^ no 
queden deigadss porque 
puedsn qüemerse. Deden 
estar caísentes pars que 
pegue bien et ezúcer 


IL Déjef3B fermentar hasta que 
dobten su volurríen. 


12, Hornee a 210X durante 15 
minutos. 


13, Finalmente espof\/orée¡3s 
con azúcar. 






















mmmmm 

1 y 1/2 taza de leche 

1 cucharada de harina 

3 cucharaditas cafeteras 
copeleadas de fécula 
de maíz 

6 cucharadas de azúcar 

4 yemas de huevo 

1 cucharadita de vainilla 

1/2 cucharadita de canela 

en polvo 

1 pizca de sai 

1 cucharada de 

mantequilla 




eceaario: 


h 

li 


2, Agregue las yemas, la vainUfaf 
ta canela^ el azúcar, la sal y e! 
resto de la leche. 



4, Hornee olro minuto y repita la 
operación hasta lograr una 
üocciórj de 5 minutos. 



Refractario con capacidad para 
1 y 1/2 litro 
Batidor de globo 
Taza medidora 

MAMEKA PE 

1. Coloque en un refractario la 
fécula de maíz, la harina y la 
mitad de la leche, disuelva 
perfectamente. 




3. Hornee durante 1 minuto y 
bata enérgicamente para que 
no tenga grumos. 


5. Unte la superficie con la man- 
tequilía y deje enfriar. 





St Í3 <}iíÍ3f€ ÉSfiesa^ cuézafa otro minuto hasta 
obíeoer is cofísist^nd^ U^seado. 
Encontrará la receta de la crenra pasteEon trartEríaiiat 
en fF nújnerí» 2 áe la coisccién de paJiadería. 


































